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Вивчення дисципліни «Кейтеринг» створює умови для формування у 
здобувачів вищої освіти організаторських здібностей, набуття практичних 
навичок і вмінь у вирішенні виробничих ситуацій, пов’язаних зі 
специфічною діяльністю спеціалізованих компаній та приватних 
підприємців, а саме: з постачання готових страв за замовленням різних 
контингентів споживачів у місця, ними зазначені, і підготовкою і 
організацією виїзного ресторанного обслуговування та надання послуг 
промислового кейтерингу для зосереджених та розосереджених контингентів 
споживачів, організовуючи їх харчування за місцем їх діяльності. Вивчення 
дисципліни також дозволяє виховати у здобувачів відповідальність за якість 
прийняття рішень, якісне виконання посадових обов’язків, а також 
сформувати вміння щодо якісного розв’язання виробничих завдань. 

Метою вивчення дисципліни є здобуття теоретичних знань і набуття 
практичних вмінь із основ організації промислового та подієвого видів 
кейтерингу. 

Основними завданнями дисципліни «Кейтеринг» є теоретична та 
практична підготовка здобувачів вищої освіти до діяльності у сфері послуг, а 
саме в індустрії кейтерингу, вивчення здобувачами принципів організації 
кейтерингової діяльності різними суб’єктами   ринку;   набуття вмінь щодо 
створення   сценаріїв   і стандартів обслуговування споживачів при 
здійсненні різних видів послуг кейтерингу. 

Мова 
викладання 

Українська мова 
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Результати 
навчання  

1. знати особливості кейтерингу як самостійного бізнесу у сфері послуг і 

його складових; 

2. знати принципи організації кейтерингової діяльності різними суб’єктами 

ринку; 

3. знати стандарти обслуговування споживачів при здійсненні різних видів 

послуг з кейтерингу; 

4. розуміти особливості та вимоги до створення меню для різних подій, 

раціонів харчування для різних контингентів споживачів; 

5. робити зонування площ, виділених під надання кейтерингових послуг, та 

організації виробництва кулінарної продукції та обслуговування учасників 

заходу; 

6. вміти організовувати дозвілля учасників різноманітних заходів. 

Тематичний план та оцінювання результатів навчання 

Назва теми 

Кількість годин 

Форми  

контролю 

Бальна 

оцінка 
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з них 

лекції 

практичні/ 

лабораторні 

заняття 

самостійна 

робота 

студентів 

1 2 3 4 5 6 7 

Тема 1. Кейтеринг як 

професійна діяльність 
10 2 2 6 

В, Д/ПР, УД, 

КТ 
5 

Тема 2. Види і 

класифікація кейтерингу 
12 2 2 8 

В, Д/ПР, УД, 

КТ 
5 

Тема 3. Види локацій 

кейтерингу 
12 2 2 8 

В, Д/ПР, УД, 

КТ 
5 

Тема 4. Види послуг 

кейтерингу 
16 4 4 8 К, Д/ПР, КТ 10 

Тема 5. Меню 28 8 8 12 

РПЗ, Д/ПР, 

КТ 

20 

5.1. Види меню подієвого 

та промислового 

кейтерингу 

14 4 4 6 10 

5.2. Особливості 

складання меню для 

різних видів кейтерингу 

14 4 4 6 10 

Тема 6. Виробництво та 

транспортування 

кулінарної продукції 

24 6 6 12 

РПЗ, Д/ПР, 

КТ 

15 

6.1. Виробництво 

кулінарної продукції 
8 2 2 4 5 

6.2. Технологія зберігання 

і транспортування готової 

продукції 

8 2 2 4 5 

6.3. Вимоги до персоналу 

служби кейтерингу 
8 2 2 4 5 

Тема 7. Ресурсне 

забезпечення кейтерингу 
19 4 4 11 

В, Д/ПР, УД, 

КТ 

10 

7.1. Нормування та 

планування обсягів  

 

8 2 2 4 5 



 

1 2 3 4 5 6 7 

ресурсного забезпечення 

кейтерингу 
    

 

 

7.2. Характеристика 

матеріально- технічного 

забезпечення 

кейтерингового 

обслуговування 

11 2 2 7 5 

Тема 8. Сервісні процеси 

кейтерингу 
10 2 2 6 К, Д/ПР, КТ 5 

Тема 9. Клінінг та 

санітарно-гігієнічні 

заходи в кейтерингу 

10 2 2 6 
В, Д/ПР, УД, 

КТ 
5 

Тема 10. Рісайклінг та 

утилізація в кейтерингу 
12 2 2 8 

В, Д/ПР, УД, 

КТ 
5 

 27   27 ІЗ 15 

Разом 180/

6 
34 34 112  100 

Підсумковий контроль - екзамен 

Поточний 
контроль / 
критерії 
оцінювання 

Перелік умовних позначень форм контролю та оцінка їх у балах: 

В – відповідь на практичних заняттях – 1 бал. 

РПЗ – розв’язання практичних завдань – 2 бали. 

УД – участь у дискусії – 1 бал. 

КТ – комп’ютерне тестування – 1 бал. 

К – кейс-стаді – 2 бали. 

Д/ПР – доповідь/презентація – 2 бали. 

ІЗ – індивідуальні завдання – 15 балів (курси на платформі Prometheus або 

на інших сервісах, участь у семінарах, тренінгах – 5 балів; участь у 

наукових заходах – 10 балів). 

Загальна сума за поточну навчальну роботу (аудиторну та самостійну) 

за семестр – 100 балів. 

Основні 
літературні та 
інформаційні 
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